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Storleiken har noko aseia
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Dgme:

Raud Aroma'i
2022, pakka
november, 14
dagar
butikkvilkar til
6.12
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Same dgme:
Raud Aroma i
2022,
butikkvilkar til
6.12

Det var effekt
av SmartFresh-
pa fysiologisk
skade pa dei
stgrste
epla,men ikkje
dei sma.
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Fastleik kg/cm?

Litt stgrre eple,
analyserti 2023
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Ut av kjgl 20.11 og etter varme 4.12.2023

utav kjal etter varme
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Dei stgrste epla var mjukare og gulare i grunnfarge

Dgme: Raud
Aromai 2022
lagra ved
vanleg kjgl til
midten av
november,
butikkvilkar til
1.12
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Dgme: Raud
Aroma i 2022
lagra ved
vanleg kjgl til
midten av
november,
butikkvilkar til
1.12

Fysiologisk skade (%)
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Lagra ved kontrollert
atmosfzere

Kvifor er det skilnad mellom store og sma
eple?

* Store eple kan ha stgrre celler, svakare celleveggar

* Dei er da mindre faste

* Kan vera meir mogne, hggare sukker-innhald, mindre syre att

* Har ldgare innhald av kalsium (kalsium/nitrogen=viktig)

* | sum er dei svakare mot det som kan ga gale under lagring:
* For mjuke, mjglne eller smaklause
* Fysiologisk skade
* Rote




